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KAJIAN SUBSTITUSI KRIM DENGAN DAGING BUAH ALPUKAT 
(Persea americana Mill)  
TERHADAP SIFAT ES KRIM 
LUKITA PURNAMAYATI 
RINGKASAN 
Pada pembuatan es krim biasanya menggunakan susu sebagai krim. Bisa 
juga digunakan lemak santan sehingga aroma susu diganti menjadi aroma santan. 
Selain menggunakan susu dan santan sebagai krim, ada alternatif lain yang dapat 
digunakan, yaitu buah alpukat. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakter 
kimia (lemak, protein dan total padatan), fisik (overrun dan resistensi) dan 
organoleptik es krim dengan substitusi daging buah alpukat. Sampel buah alpukat 
diperoleh dari pasar lokal surakarta. Substitusi daging buah alpukat terhadap susu 
full cream 0%; 20%; 40%; 60%;dan 80%. Analisa lemak dilakukan dengan 
metode Mojonier, protein dengan metode kjeldahl, total padatan dengan metode 
gravimetri, overrun dihitung berdasarkan perbedaan volume es krim dan volume 
es krim mix dan resistensi dihitung berdasarkan lama waktu mencair es krim. 
Sedangkan uji organoleptik terhadap kesukaan panelis menggunakan metode 
skoring dengan 20 panelis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ditinjau dari substitusi daging buah 
alpukat terhadap susu full cream, lemaknya semakin meningkat dengan 
meningkatnya konsentrasi daging buah alpukat (4,26% - 5,19%). Protein es krim 
semakin menurun dengan bertambahnya substitusi daging buah alpukat (5,50% – 
4,24%). Sedangkan total padatan menurun dengan bertambahnya konsentrasi 
daging buah alpukat (41,30% - 36,27%). Sebaliknya sifat fisiknya (overrun) 
semakin meningkat dengan bertambahnya konsentrasi daging buah alpukat 
(73,35% - 93,49%). Es krim dengan substitusi daging buah alpukat 40% 
menghasilkan es krim yang masih disukai panelis.  
Dapat disimpulkan bahwa substitusi daging buah alpukat 40% 
menghasilkan es krim yang disukai panelis, mempunyai kandungan protein dan 
nilai overrun yang memenuhi SNI masing-masing 4,69% dan 84,06%. Substitusi 
daging buah alpukat pada es krim akan meningkatkan kandungan lemak. Tetapi, 
kandungan lemak pada substitusi daging buah alpukat 40% belum memenuhi SNI. 
 
Kata kunci : es krim, alpukat, krim susu 
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SUMMARY 
 
Ice cream usually uses milk as cream and santan too. Avocado is another 
alternative cream on ice cream. The research has been done with the purpose to 
know the character of chemical (grease, protein, and total solid), phisycal (overrun 
and resistant) and ice cream organoleptic with substitution of avocado flesh. 
Sample avocado was got from local market in Surakarta. Substitution of avocado 
meat to the full cream milk 0%; 20%; 40%; 60%; and 80%. Grease analysis was 
done by Mojonnier method, protein by Kjeldahl method, total solid by gravimetric 
method, overrun was calculated base on different of ice cream volume and mix ice 
cream volume and resistant was calculated base on the duration of ice cream 
difuse in liquid. Meanwhile, organoleptic test to panelis preference used scoring 
method by 20 panelists. 
Research result showed that consider the substitution avocado flesh to the 
full cream milk, the grease increased as effect of increasing concentrate avocado 
meat (4,26% - 5,19%). ice cream protein and total solid decreased as effect of 
substitution avocado flesh, while its overrun increased. Ice cream using 
substitution avocado flesh 40% produced ice cream which were prefered by 
panelists, performed protein and overrun value which is cover SNI each 4,69% 
and 84,06%. Substitution full cream by avocado flesh on ice cream increased its 
grease. But, the grease on substitution avocado meat 40% which is not cover in 
SNI. 
 
Key word : ice cream, avocado, cream milk 
 
BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat disukai oleh 
konsumen segala usia dari anak-anak hingga dewasa (Aldi Setiadi, 2002). 
Konsumsi es krim meningkat dari waktu ke waktu ditandai dengan makin 
meningkatnya varian dan jumlah es krim di pasaran. Konsumsi es krim di 
Indonesia berkisar 0,5 lt/orang/tahun dan diperkirakan makin meningkat 
seiring dengan memasyarakatnya es krim.  
Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 
pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun 
nabati, gula, dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan tambahan 
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makanan yang diijinkan (SNI, 1995). Komponen terpenting dari es krim 
adalah lemak susu dan susu skim. Krim adalah bagian yang paling banyak 
mengandung lemak pada susu. Fungsi krim adalah memberikan aroma susu 
dan mencegah pembentukan kristal yang terlalu besar.  
Lemak susu merupakan bahan paling mahal dalam pembuatan es krim 
(Potter & Hotchkiss, 1995). Oleh karena itu, dewasa ini penggunaan lemak 
susu dalam es krim mulai tergantikan dengan penggunaan lemak yang  berasal 
dari bahan nabati (Bylund, 1995). Kadar krim dalam susu sapi hanya 3,5% 
(Nadrah, 2006). Pada pembuatan es krim bisa juga digunakan lemak santan 
sebagai krim sehingga aroma susu diganti menjadi aroma santan. Selain 
menggunakan susu dan santan sebagai krim, ada alternatif lain yang dapat 
digunakan, yaitu buah alpukat.   
Tanaman alpukat (Persea americana Mill) termasuk tanaman 
musiman, pada saat musim buah terjadi kelebihan buah alpukat. Buah alpukat 
tersebar hampir di seluruh propinsi di Indonesia. Menurut data Biro Pusat 
Statistik dan Dirjen Pertanian Tanaman Pangan, produksi buah alpukat di 
Indonesia mencapai 62.500 ton pada tahun 1988. Di Propinsi Daerah Istimewa 
Yogyakarta, produksi buah alpukat tahun 1993 sebesar 665,54 ton dan 
meningkat pada tahun 1994 menjadi 862,55 ton (Anonim, 1994). Adanya 
produksi yang besar ini perlu penanganan yang baik agar buah dapat 
dimanfaatkan dengan baik. Selama ini alpukat lebih sering dimakan sebagai 
buah segar, sedangkan buah akan mengalami kerusakan bila disimpan terlalu 
lama. Adanya produksi yang besar ini perlu diusahakan pengolahan buah 
alpukat, agar pada musim buah tidak banyak buah yang terbuang.  
Alpukat mengandung lemak dalam jumlah yang tinggi. Asam lemak 
dalam alpukat 60-80% adalah asam lemak tak jenuh tunggal 
(monounsaturated fatty acid). Asam lemak yang mendominasi dalam minyak 
alpukat adalah oleat (67-72%), palmitat (13-10%), palmitoleat (3-5,1%), dan 
linoleat (10,4-12%). Dan sisanya adalah linolenat (1,5%). Kandungan asam 
oleat yang tinggi pada alpukat baik untuk ditambahkan pada es krim. Asam 
oleat yang terkandung dalam lemak pada alpukat, menyebabkan titik cairnya 
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rendah (21,8-26oC) sehingga baik untuk stabilitas es krim. Kandungan lemak 
alpukat bersifat lunak/lembut, sehingga dapat membentuk tekstur yang baik 
pada es krim (Gunstone, 2002).  
Alpukat mempunyai kandungan solid fat yang tinggi yaitu setiap 100 
gram daging buah alpukat mengandung 6-7 gram lemak. Selain itu, alpukat 
mempunyai aroma khas yang disukai banyak orang. Buah alpukat memiliki 
daging buah berwarna kuning atau kuning-kehijauan, tidak manis tapi 
beraroma, dan sedikit berserat. Bagian daging buah yang dapat dimakan 
berkisar antara 61-76% (Moehd, 2003). Karena kandungan lemak yang tinggi, 
alpukat berpotensi sebagai krim dalam pembuatan es krim, yang mana krim 
berfungsi memberikan aroma dan kontribusi rasa, serta untuk memberi tekstur 
halus pada es krim. Alpukat yang digunakan dalam pembuatan es krim 
ditambahkan dalam bentuk bubur buah.  
 
1.2 Perumusan Masalah 
Penelitian ini merupakan penelitian awal tentang daging buah alpukat 
yang diaplikasikan sebagai substituen krim dalam es krim. Permasalahan yang 
menjadi dasar dilakukan penelitian ini adalah belum diketahui banyaknya 
daging buah alpukat yang dapat ditambahkan dalam pembuatan es krim. Oleh 
karena itu, pada penelitian ini akan dikaji mengenai penentuan formula es 
krim dengan substitusi daging buah alpukat yang dapat diterima konsumen. 
 
1.3 Tujuan  
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui kemungkinan 
penggunaan daging buah alpukat sebagai substitusi krim pada es krim dan 
mempelajari pengaruhnya terhadap sifat fisik (overrun dan resistensi), sifat 
kimia (kadar lemak, kadar protein, dan total padatan), dan sifat organoleptik es 
krim. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
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Manfaat penelitian ini adalah dapat mengetahui alternatif lain 
pemanfaatan buah alpukat yaitu dapat ditambahkan dalam pembuatan es krim.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Es Krim 
Istilah es krim secara umum digunakan untuk menyebut makanan beku 
yang dibuat dari adonan atau campuran produk susu (lemak susu dan padatan 
susu bukan lemak) pada persentase tertentu bersama gula, flavoring, pewarna, 
dan stabilizer, dengan atau tanpa telur, buah, kacang-kacangan, dan selalu 
dibuat lembut dengan cara pengembangan dan pengadukan selama proses 
pembekuan (Arbuckle, 1972). Es krim merupakan hasil pembekuan sebagian 
sistem buih (foam) yang biasanya mengandung 40-50% udara (v/v). Fase 
kontinyu dari buih tersusun oleh kristal es, partikel padatan terlarut, dan 
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koloidal (garam, protein, gula, dan stabilizer), serta lemak dalam bentuk 
emulsi (Berger, 1976). 
Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 
pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun 
nabati, gula, dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan tambahan 
makanan yang diijinkan (SNI, 1995). 
Es krim adalah sebuah makanan beku dibuat dari produk dairy seperti 
krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Campuran 
ini didinginkan dengan mengaduk sambil mengurangi suhunya untuk 
mencegah pembentukan kristal es besar. Tradisionalnya, suhu dikurangi 
dengan menaruh campuran es krim ke sebuah wadah dan dimasukkan ke 
dalam campuran es pecah dan garam. Garam dapat membuat air cair dapat 
berada di bawah titk beku air murni, membuat wadah tersebut mendapat 
sentuhan merata dengan air dan es tersebut (Anonim, 2004a). 
1. Bahan Es Krim 
Ada lima komponen penyusun es krim, yaitu krim, skim, air, gula 
dan stabilizer. Kadar air dalam es krim antara 60%-62%. Jika air terlalu 
banyak maka es krim menjadi kasar, dan jika air terlalu sedikit maka es 
krim akan menjadi terlalu padat. Dengan demikian maka kadar bahan 
kering adalah 38%-40% (Nadrah, 2006). 
Es krim dapat dibedakan berdasarkan komposisi dan 
kandungannya. Komponen terpenting dari es krim adalah lemak susu dan 
susu skim. Di Inggris, ada standar tersendiri untuk produk es krim. 
Berdasarkan komposisinya, es krim dibedakan menjadi tiga yaitu, milk ice, 
sherbet, dan water ice. Milk ice atau es susu adalah produk yang memiliki 
lemak dalam jumlah rendah atau sekitar empat persen. Sherbet memiliki 
kandungan lemak sekitar dua persen. Water ice tidak menggunakan lemak 
susu dan susu skim melainkan hanya menggunakan jus buah dan gula serta 
tambahan penstabil (Dewi RN, 2002). 
Menurut Nardah (2006) bahan-bahan penyusun es krim memiliki 
fungsinya sendiri-sendiri. Krim adalah bagian yang paling banyak 
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mengandung lemak pada susu. Fungsi krim adalah memberikan aroma 
susu dan mencegah pembentukan kristal yang terlalu besar. Pada 
hakekatnya krim adalah lemak, maka kita bisa menggunakan lemak lain, 
seperti santan atau telur. Kadar lemak dalam es krim adalah 8%-16%. 
Setelah susu sapi diambilnya krimnya, maka yang tersisa tinggal air dan 
bahan padatan lain meliputi protein, karbohidrat dan mineral. 
Jika kadar air tersebut dihabiskan, maka yang tersisa itulah yang 
dinamakan skim. Yaitu bahan padatan susu sapi tanpa lemak. Fungsi skim 
pada es krim adalah sebagai tubuh yang membentuk tekstur. Membuat es 
krim tanpa skim hasilnya seperti kocokan whipcream. Lembut, tapi ringan. 
Sama dengan krim, pada hakekatnya skim ini adalah bahan padatan yang 
terdiri dari protein, karbohidrat dan mineral, jadi bisa diambilkan dari telur 
atau santan. Kadar skim dalam es krim adalah sama dengan krim yaitu 
antara 8% sampai 16%. 
Body diartikan sebagai kualitas es krim yang diakibatkan berat dan 
substansi produk serta kemampuannya untuk berdiri dengan mudah 
(Szczensniak, 1998). Body es krim ini mencerminkan kekakuan dan 
ketahanan atau konsistensi es krim. Cacat body yang dijumpai adalah 
crumbly. soggy, dan weak. Body mudah hancur (crumbly) disebabkan es 
krim bersifat tidak kompak. Body basah (soggy) menunjukkan es krim 
padat dan tampak basah akibat overrun yang terlalu rendah, atau 
konsentrasi stabilizer yang berlebihan. Body lemah (weak) ditunjukkan 
dengan es krim yang kurang kokoh dan selalu disertai dengan pelelehan 
yang cepat. Hal ini timbul karena rendahnya zat padat dan ketidakcukupan 
stabilizer. Secara umum body es krim ditentukan oleh struktur internalnya 
yang meliputi : (1) ukuran, bentuk, penyebaran kristal es; (2) ukuran, 
bentuk, penyebaran sel udara; dan (3) jumlah dan penyebaran bahan yang 
tidak membeku (Arbuckle, 1972).  
 Selain itu bahan penyusun yang lain adalah gula. Gula tidak hanya 
berfungsi sebagai pemberi rasa manis pada es krim, tapi juga menurunkan 
titik beku adonan, sehingga adonan tidak terlalu cepat membeku saat 
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proses. Selain gula digunakan pula stabilizer. Menurut Anonim (2004b), 
Stabilizer bekerja pada sistem emulsi dengan menghasilkan membran yang 
melingkupi globula-globula fase terdispersi (globula lemak) sehingga 
mencegah terjadinya pengelompokan globula-globula fase terdispersi. 
Stabilizer terdiri dari molekul-molekul yang dapat mengikat molekul air 
dan molekul minyak serta menurunkan tegangan permukaan salah satu 
cairan dalam sistem emulsi tersebut (Nardah, 2006). 
Lemak dapat dikatakan sebagai bahan baku es krim. Fungsinya 
untuk memberi tekstur halus, berkontribusi dengan rasa serta memberi 
efek sinergis pada tambahan flavor yang digunakan. Di samping itu, 
penggunaan lemak akan memperindah penampakan (Anonim, 2004a). 
Karena susu dan krim saja tidak cukup memberikan padatan bukan 
lemak, maka bahan harus dilengkapi dengan padatan yang bukan lemak 
kering. Lemak yang berasal dari krim dan susu memberikan flavor, massa, 
dan tekstur pada produk. Dengan bertambahnya kandungan lemak, tekstur 
menjadi lebih baik dan es krim menjadi semakin tahan terhadap proses 
pencairan. Lemak adalah unsur yang jauh lebih mahal dalam campuran ini, 
dan oleh karenanya merupakan hal yang paling mendapat perhatian dalam 
setiap formulasi (Arbuckle, 1972). 
Bahan penstabil dipakai dalam pembuatan es krim supaya 
diperoleh tekstur es krim yang halus, dan untuk membantu pembuatan 
emulsi yang stabil. Bahan penstabil yang biasa digunakan adalah gelatin 
(0,5%) dan sodium alginate (0,2-0,3%). Dapat juga digunakan senyawa 
pembentuk emulsi untuk membantu kerja agar-agar atau bahan penstabil 
alginat. Bahan yang paling sering digunakan adalah lesitin atau kuning 
telur yang dibekukan atau dikeringkan (Buckle, 1987). 
Berbagai standar produk makanan di dunia memperbolehkan 
penggelembungan campuran es krim dan udara sampai volumenya 
menjadi dua kalinya (disebut dengan maksimum 100% overrun). Es krim 
dengan kandungan udara lebih banyak akan terasa lebih cair dan lebih 
hangat sehingga tidak enak dimakan. Bila kandungan lemak susu terlalu 
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rendah, akan membuat kristal es lebih besar dan teksturnya lebih kasar 
serta terasa lebih dingin. Emulsifier dan stabilisator dapat menutupi sifat-
sifat buruk yang diakibatkan kurangnya lemak susu dan dapat memberi 
rasa lengket (Anonim, 2004b). 
2. Komposisi Gizi Es Krim 
Di Indonesia, produk es krim memiliki ketentuan mutu yang 
diperbolehkan dan diatur dalam SNI No. 01-3713-1995. Mutu es krim 
yang dipersyaratkan tercantum pada tabel 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 1. Persyaratan Mutu Es Krim 
No Kriteria Uji Unit Standar 
 
Normal 
Normal 
1 
Keadaan : 
Penampakan 
Rasa  
Bau 
- 
Normal 
2 Lemak % (b/b) Min 5,0 
3 Gula dihitung sebagai sakarosa % (b/b) Min 8,0 
4 Protein % (b/b) Min 2,7 
5 Jumlah padatan % (b/b) Min 34 
6 
Bahan Tambahan Makanan : 
Pemanis buatan 
Pewarna tambahan 
 
Negatif 
Sesuai SNI 01-0222-1987 
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Pemantap dan pengemulsi 
 
Maks 1,0 7 
Cemaran logam : 
Timbal (Pb) 
Tembaga (Cu) 
mg/kg 
Maks 20,0 
8 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 0,5 
  
Koloni/gram Maks 105 
APM/gram <3 
Koloni/25 
gram 
Negatif 
9 
Cemaran mikroba : 
Angka lempeng total 
Coliform 
Salmonella 
Listeria SPP Koloni/25 
gram 
Negatif 
*) dengan revisinya 
Sumber : Standar Nasional Indonesia No. 01-3713-1995 
 
 
 
3. Metode Pembuatan Es Krim 
Sifat-sifat es krim sangat dipengaruhi oleh tahapan proses dalam 
pembuatannya. Berikut ini adalah tahapan proses pembuatan es krim 
menurut Arbuckle (1972). 
a. Pembuatan adonan 
Tahapan ini merupakan pencampuran komponen-komponen 
atau bahan-bahan pembuatan es krim. Seluruh komponen berupa 
cairan dicampur terlebih dahulu dan selanjutnya komponen-komponen 
kering seperti gula dan MSNF (Milk Solid Non Fat) ditambahkan 
dalam campuran secara perlahan-lahan untuk menghindari terjadinya 
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penggumpalan. Stabilizer yang akan ditambahkan sebaiknya 
didispersikan terlebih dahulu dalam air. 
b. Pasteurisasi 
Pasteurisasi bertujuan untuk membunuh mikrobia patogen, 
menginaktivkan enzim, khususnya lipase dan menaikkan ketahanan 
terhadap oksidasi serta mencegah terjadinya ketengikan (Eckles, 
1957). Pasteurisasi juga membantu pelarutan komponen, 
mengembangkan flavor, dan meningkatkan kemampuan hidrasi 
stabilizer. Pasteurisasi dilakukan pada suhu 68,3oC selama 30 menit 
(metode batch) atau 79,4oC selama 25 detik (metode HTST). 
c. Homogenisasi 
Homogenisasi bertujuan untuk mengurangi ukuran globula 
lemak dengan memecah globula lemak. Homogenisasi dilakukan 
dengan alat homogenizer dengan prinsip kerja melewatkan adonan 
melalui lubang kecil dengan tekanan dan suhu tertentu. Adonan es 
krim biasanya dihomogenisasi pada suhu 63-77oC karena 
homogenisasi pada suhu adonan yang lebih rendah (54-49oC) akan 
menyebabkan meningkatnya pembentukan gumpalan globula-globula 
lemak, meningkatkan viskositas dan meningkatkan waktu pembekuan. 
 
 
d. Pendinginan 
Pendinginan harus dilakukan secepat mungkin setelah proses 
homogenisasi hingga suhu 0-4oC. Pendinginan dengan suhu di atas 4oC 
dapat menyebabkan adonan menjadi sangat kental dan es krim yang 
dihasilkan tidak akan mencair dengan lembut. 
e. Aging 
Aging yang bertujuan untuk memberikan kesempatan 
terjadinya hidrasi protein dan menaikkan viskositas dilakukan pada 
suhu tidak lebih dari 4oC selama beberapa saat. 
f. Pembekuan 
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Pembekuan bertujuan untuk membekukan adonan yang disertai 
dengan memerangkap udara. Pada tahap ini dilakukan pengadukan 
sehingga ada udara yang masuk memberi overrun bagi es krim dan 
membantu dalam penetrasi panas. Pembekuan harus dilakukan secara 
cepat sehingga diperoleh es krim yang halus. 
g. Pengerasan 
Pengerasan dilakukan dengan menyimpan es dalam freezer. 
Pengerasan biasanya dilakukan pada suhu -17oC atau lebih rendah. 
4. Overrun dan Resistensi 
Overrun merupakan volume es krim yang diperoleh dari kenaikan 
volume adonan. Kenaikan volume ini dikarenakan masuknya udara dalam 
proses pembekuan. Komposisi bahan dapat mempengaruhi kenaikan 
volume es krim (Sherman, 1958). 
Resistensi (lama pelelehan) merupakan waktu yang diperlukan 
untuk mencairnya es krim yang mempunyai volume tertentu. Pelelehan es 
krim dikatakan baik apabila es krim yang meleleh mempunyai sifat yang 
serupa dengan adonan asalnya. Adanya buih pada es krim yang meleleh 
disebabkan karena sel-sel udara yang besar dan jumlah total padatan yang 
tinggi (Arbuckle, 1972).  
 
 
2.2 Alpukat 
Buah alpukat (Persea americana Mill), termasuk dalam famili 
Lauraceae, genus Persea, dan spesies Americana (Ochse et al, 1961). 
Tanaman ini termasuk dalam jenis tanaman tropis dan sub tropis dan 
merupakan tanaman musiman. Tanaman ini berasal dari benua Amerika. Saat 
ini tanaman alpukat tersebar di berbagai negara, antara lain, Algeria, Australia, 
Brazil, Cuba, Perancis, India, Israel, Italia, Jamaica, Mauritius, Mexico, New 
Zealand, Philipine, Polynesia, Spanyol, Amerika Serikat (California, Florida, 
dan Hawaii), Afrika Selatan, dan Indonesia (Coronel, 1983). 
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Bentuk buah alpukat sangat bervariasi dari bentuk bulat seperti bola 
sampai oval dan kadang-kadang berbentuk seperti buah pear. Beratnya 
bervariasi antara 190 gram sampai 700 gram, tergantung varietas, kondisi 
kematangan, dan perawatan selama pertumbuhan (Ochse et al, 1961). 
1. Komposisi Gizi Alpukat 
Ditinjau dari nilai gizinya, buah alpukat bernilai gizi tinggi karena 
kandungan lemak, protein serta kalori perkilogramnya sangat tinggi       
(Ochse et al, 1961). Dalam penelitiannya, Intengan et al, (1968) dalam 
Coronel (1983), memberikan komposisi gizi buah alpukat, yang disajikan 
dalam tabel 2.1. Dari tabel tersebut dapat dilihat bahwa kadar lemak buah 
alpukat lebih tinggi dibanding dengan zat gizi yang lain, seperti protein, 
karbohidrat, maupun seratnya. Dibandingkan dengan buah-buahan yang 
lain, kadar lemak buah alpukat termasuk tinggi. Sebagai perbandingan, 
pada buah durian dan buah belimbing kadar lemaknya berturut-turut 1,2 
gram dan 0,7 gram.  Pada buah alpukat yang masak, kadar lemaknya dapat 
mencapai 7-23%. Alpukat juga merupakan sumber vitamin B komplek 
(Hall et al, 1955 dalam Coronel, 1983). Ochse et al, (1961), juga 
mengemukakan bahwa buah alpukat merupakan sumber vitamin B 
komplek. Selain itu, terdapat juga vitamin lain, seperti vitamin A, vitamin 
C, vitamin E, disamping lemak, protein, karbohidrat, mineral, tannin, dan 
senyawa-senyawa lain. 
 
Tabel 2. Komposisi Gizi Buah Alpukat per 100 gram Buah 
Komponen Nilai gizi 
Air (%) 84-86 
Protein (gram) 0,9-1,0 
Lemak (gram) 5,8-7,6 
Karbohidrat (gram) 7,0-7,1 
Serat (gram) 1,0-1,2 
Abu (gram) 0,6 
Pospor (mgram) 23-27 
Besi (mgram) 0,8-0,9 
Vitamin A (LU) 75-135 
Vitamin C (mgram) 11-13 
xix 
 
Kandungan energi (kalori) 78-92 
Bagian yang dapat dimakan (%) 68-70 
Sumber : Intengan et, al, (1968) dalam Coronel (1983) 
 
Buah alpukat memiliki daging buah berwarna kuning atau kuning-
kehijauan, tidak manis tapi beraroma, dan sedikit berserat. Bagian daging 
buah yang dapat dimakan berkisar antara 61-76% (Moehd, 2003). 
Asam lemak dalam minyak alpukat 60-80% adalah asam lemak 
tidak jenuh. Asam lemak yang mendominasi dalam minyak alpukat adalah 
oleat, selain palmitat, palmitoleat, dan linoleat (Hulme, 1970). 
2. Pemanfaatan Buah Alpukat 
Buah alpukat merupakan buah yang bermanfaat karena tidak 
sekedar sebagai sumber vitamin dan mineral, tetapi juga sebagai bahan 
pangan dan bahan penyedia energi. Selain dapat dimakan sebagai buah 
segar, juga dapat dikonsumsi dalam bentuk sari atau jus buah. Sementara 
itu, buah alpukat mudah rusak (perishable) bila disimpan terlalu lama 
(Moehd, 2003). 
Daging buah alpukat dapat pula dikeringkan kemudian dimasukkan 
ke dalam sop panas tepat sebelum sop dihidangkan. Daging buah dapat 
pula direndam dalam air cuka (pickled), atau dilumatkan dan kemudian 
digunakan sebagai bahan penambah rasa pada es krim. Di beberapa daerah 
di Jawa, daging buah alpukat dicampur dengan kopi manis sebagai 
makanan penutup (dessert) ( Anonim, 2006). 
Salah satu jenis olahan buah alpukat dari Meksiko yang sangat 
populer disebut ”guacamole”, yaitu daging buah alpukat yang diblender 
bersama lemon atau lime juice, onion juice atau powder, bawang putih iris, 
cabai bubuk atau tabasco sauce berikut garam dan merica. Di California 
sejak tahun 1951 telah memasarkan guacamole dalam bentuk beku, dan 
terkadang untuk mencegah pencoklatan enzimatis (disebabkan isoenzim 
polifenol oksidase) yang terjadi pada produk sering ditambahkan sodium 
xx 
 
bisulfit dan/atau asam askorbat yang dicampurkan sebelum pembekuan 
(Morton, 1987). 
Untuk memperbaiki flavor buah alpukat, dilakukan restrukturisasi 
dengan memberikan bahan tambahan. Berdasarkan hasil pengujian tahap 
awal, pada produk ditambahkan asam sitrat dan N-acetyl-cystein yang 
menyebabkan rasa asam yang dominan pada produk. Asam sitrat tersebut 
bersama-sama dengan N-acetyl-cystein diperlukan untuk mencegah 
terjadinya pencoklatan pada produk (Raharjo dkk, 2002). 
Menurut Jamrianti (2007), pencoklatan enzimatis disebabkan oleh 
pengaruh aktivitas enzim polyphenol oxidase (PPO), yang dengan bantuan 
oksigen akan mengubah gugus monophenol menjadi O-hidroksi phenol, 
yang selanjutnya diubah lagi menjadi O-kuinon. Gugus O-kuinon inilah 
yang membentuk warna coklat. Peran asam sitrat sebagai penurun pH 
yang dapat mencegah pencoklatan dijelaskan oleh Lamikanra (2002). 
Lamikanra (2002) menyebutkan, enzim polyphenol oxidase (PPO) bekerja 
maksimum pada kisaran pH antara asam sampai netral. Pada sebagian 
besar sayuran dan buah-buahan, enzim PPO optimum pada pH 6,0-6,5. 
Whitaker (1994) dalam Lamikanra (2002) menyatakan bahwa, aktivitas 
enzim PPO ini akan menurun pada pH 4,5. Penelitian ini juga pernah 
disebutkan oleh Richardson dan Hyslop (1985) dalam Lamikanra (2002), 
bahwa enzim PPO akan inaktif pada pH 3. Meskipun demikian, Nicholas 
et. al. (1994) dalam Lamikanra (2002) pada pH 3 aktivitas enzim PPO 
dihambat sebesar 60%. Tranggono dan Sutardi (1990) menyatakan asam 
sitrat tidak hanya menurunkan pH medium, tetapi juga terjadi ikatan 
dengan Cu++ pada enzim. Sedangkan peran asam askorbat menurut 
Tranggono dan Sutardi (1990), yaitu mengubah kuinon menjadi difenol 
dan asam askorbat menjadi bentuk teroksidasi, dengan demikian 
polimerisasi dan pencoklatan dapat dihambat. Luo dan Barbosa-Canovas 
(1997) dalam Payung Lauk (2001) juga menyebutkan bahwa, asam 
askorbat dapat menghambat perubahan warna menjadi coklat. 
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Berdasarkan hasil pengujian tahap sebelumnya, dimana terdapat 
pengaruh positif dari penurunan konsentrasi asam sitrat terhadap flavor 
buah alpukat hasil restrukturisasi akibat turunnya rasa asam pada produk, 
maka perlu dilakukan upaya untuk menambahkan bahan yang dapat 
menekan rasa asam sekaligus menambah nilai penerimaan panelis. Salah 
satu bahan yang dapat menekan rasa asam adalah gula (Amerine et al., 
1965), dan diharapkan munculnya rasa manis dari gula dapat menambah 
kesukaan dari panelis (Zaki Utama dan Sri Raharjo, 2006). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pangan dan Gizi, Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta, Laboratorium Kimia dan Biokimia PAU, Universitas Gadjah Mada 
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dan di Laboratorium Pangan dan Gizi, Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Gadjah Mada dalam jangka waktu 6 bulan.  
 
3.2 Bahan dan Alat Penelitian 
Bahan yang digunakan adalah alpukat, susu bubuk full cream, 
whipping cream, air, gula pasir, susu skim, agar-agar, CMC, asam sitrat dan 
asam askorbat. Bahan kimia yang digunakan adalah Lowry A, Lowry B, 
larutan glukosa, reagensia Nelson, reagensia arsenomolibdat, etanol, Aquades, 
Na-Borat, HCl, Katalisator N, H2SO4, NaOH-Na2S2O3, Asam borat, 
Petroleum Eter, Dietil Eter, Amonium Pekat, Asam sulfat pekat, indikator 
metil red Bromocresol Green (MR-BCG), dibuat dengan mencampurkan 1 
bagian 0,2% Metil Red dalam etanol dengan 5 bagian 0,2% Bromocresol 
Green dalam etanol, campuran etil eter dan petroleum eter (1:1), Amonium 
Hidroksida. 
Alat yang digunakan meliputi mixer, freezer, alat pasteurisasi, Ice 
Cream Maker, almari asap, tabung kjeltec, Erlenmeyer, labu mojoiner, bomb 
calorimeter, alat titrasi, beaker glass, oven, eksikator, timbangan, gelas, 
nampan, borang, sendok, tisu. 
 
3.3 Tahapan Penelitian 
1. Perlakuan Pendahuluan Buah Alpukat 
Buah alpukat yang ditambahkan pada es krim, terlebih dahulu 
disortasi dari kotoran, dibelah tengah dan dibuang bijinya. Bagian daging 
buah yang terkena biji dibersihkan, kemudian ambil daging buah dengan 
pisau atau sendok. Daging buah dipotong-potong kemudian direndam 
asam sitrat 0,25% dan asam askorbat 0,5% selama 1 jam, ditiriskan, 
kemudian diblender. Ditambahkan gula pasir 10% dan disimpan pada 
almari es selama 24 jam. Adapun gambar diagram alirnya dapat dilihat 
pada gambar 1. 
Buah alpukat 
 
Sortasi 
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Larutan asam sitrat 0,25%  
dan asam askorbat 0,5% 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gula pasir 10% b/b daging   
buah 
 
 
 
 
Bubur Buah Alpukat              
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bubur Buah Alpukat 
2. Karakterisasi Bubur Buah Alpukat 
Bubur buah alpukat dianalisa karakteristik kimianya yaitu dengan 
analisa proximat, yang terdiri dari analisa kadar air, abu, protein, lemak, 
serat kasar dan karbohidrat by difference (AOAC, 1997) 
3. Pembuatan  es krim dengan variasi formula :  
Bahan yang digunakan untuk membuat es krim yang terdiri dari 
susu bubuk full cream, air, whipping cream, susu skim, gula, dan CMC 
Pengupasan dan penghilangan biji 
Pemotongan 
Perendaman  
(1 jam) 
Pencucian 
Penirisan  
(± 5 menit) 
Pemblenderan 
Pencampuran 
Penyimpanan 
(24 jam) 
Analisa proximat dan serat 
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dicampur dan diaduk menggunakan mixer. Setelah itu, ditambahkan bubur 
buah alpukat dengan konsentrasi 0%; 20%; 40%; 60%; dan 80% terhadap 
susu bubuk full cream. Selanjutnya dihomogenisasi dengan Ice Cream 
Maker selama 1,5 jam. Kemudian adonan es krim dimixer selama 15 
menit. Setelah itu, disimpan  dalam freezer selama 1 hari. Setelah es krim 
membeku, kemudian dilakukan pengadukan lagi dengan mixer selama 15 
menit dan dilakukan pengemasan. Adapun gambar diagram alir proses 
pembuatan es krim dengan variasi formula dapat dilihat pada gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Whipping cream 
45 gram 
Dimixer dengan air 
90 gram 
Susu full cream 105 gram 
Susu skim 100 gram 
Gula 150 gram 
Air 490 gram 
(Untuk es krim B,C,D, dan E 
susu full cream, gula, dan air 
menyesuaikan formula) 
CMC 3 gram 
Didispersikan dalam 
air hangat 20 gram 
Pencampuran dengan mixer 
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Formulasi Es Krim 
Tabel 3. Formula Es Krim dengan Substitusi Bubur Buah Alpukat : 
Komposisi Es Krim (gram)  
A B C D E 
Air  600 537,4 474,8 412,2 349,6 
Susu full cream 105 84 63 42 21 
Whipping Cream 45 45 45 45 45 
Daging alpukat 0 83,6 167,2 250,8 334,4 
Susu skim 100 100 100 100 100 
Gula 150 150 150 150 150 
CMC 3 3 3 3 3 
Pencampuran  
Penambahan 
bubur buah 
alpukat 0% 
dengan susu 
bubuk full cream 
100% (es krim A) 
Penambahan 
bubur buah 
alpukat 20% 
dengan susu 
bubuk full cream 
80% (es krim B) 
Penambahan 
bubur buah 
alpukat 40% 
dengan susu 
bubuk full cream 
60% (es krim C) 
Penambahan 
bubur buah 
alpukat 60% 
dengan susu 
bubuk full cream 
40% (es krim D) 
Penambahan 
bubur buah 
alpukat 80% 
dengan susu 
bubuk full cream 
20% (es krim E) 
Pengadukan dengan Ice Cream Maker Selama 1 ½ jam 
Pengadukan dengan mixer selama 15 menit 
Penyimpanan dalam freezer selama 3 jam 
Pengadukan dengan mixer selama 15 menit 
Pengemasan 
Es krim 
Analisa : 
- Organoleptik 
- Sifat kimia 
- Sifat Fisik 
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4. Karakterisasi Es Krim 
Es krim yang telah dibuat dengan penambahan bubur buah alpukat 
selanjutnya dikarakterisasi yang meliputi : 
a. Analisa Organoleptik 
Dilakukan uji sifat organoleptik dengan metode preference test 
(uji kesukaan) terhadap atribut warna, rasa, bau, tekstur, dan 
keseluruhan dengan 20 panelis. Skala nilai yang digunakan adalah 1 
untuk sangat tidak disukai, 2 untuk tidak disukai, 3 agak tidak disukai, 
4 untuk netral, 5 untuk agak disukai, 6 untuk disukai dan 7 untuk 
sangat disukai. 
b. Analisa Sifat Kimia 
1) Kadar lemak dengan metode Mojonnier (Mojonnier dan Troy, 
1973). 
§ Ditimbang sampel sebanyak 10 gram langsung di dalam tabung 
ekstraksi. Ditambah 1,5 ml amonia pekat dan digojog. 
Kemudian ditambahkan 15 ml etanol 96% dan digojog selama 
20 detik. 
§ Ditambah 15 ml dietil eter dan digojog selama 20 detik, 
kemudian ditambah 15 ml Petrolium Eter (PE) dan digojog 
selama 15 menit. 
§ Dituang larutan dietil eter, PE dan lemak dalam mangkok 
penampung yang sudah diketahui beratnya. 
§ Ditambahkan 15 ml etanol 96% pada larutan yang tersisa pada 
tabung ekstraksi digojog selama 20 detik, kemudian ditambah 
15 ml dietil eter dan digojog 20 detik dan terakhir ditambah 15 
ml PE dan digojog 15 menit. 
§ Dituang larutan eter pada mangkok penampung. 
§ Diuapkan di atas penangas air, kemudian lemak yang tersisa di 
atas mangkok penampung dikeringkan dalam oven dengan 
suhu 135oC. 
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§ Didinginkan dalam eksikator selama 15 menit kemudian 
ditimbang. 
§ Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit. Perlakuan 
diulang sampai berat konstan. 
%100(%) x
sampelberat
akhirberat
lemakkadar =  
2) Kadar Protein dengan metode Mikro-Kjeldahl (AOAC, 1995). 
§ Diambil 0,5 gram sampel dan masukkan ke dalam labu 
Kjeldahl dan ditambahkan 5 ml H2SO4 (96-98% bebas N). 
Tambahkan 0,5-1 gram katalisator N (campuran Na2SO4-HgO 
(20:2)). 
§ Didihkan sampai jernih (± 2 jam) dan lanjtkan pendidihan 
selama 30 menit. Setelah dingin cuci dinding dalam labu 
Kjeldahl dengan 10 ml aquadest. 
§ Dilakukan destilasi dengan alay Kjeltec dan ditampung dalam 
erlenmeyer yang berisi 5 ml larutan asam borat 4% dan 
beberapa tetes BCG-MR. 
§ Dititrasi larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCl. 
§ Perhitungan kadar protein : 
%100
008,14)(
x
sampelberat
xHClNxtbts
proteinkadar
-
=  
Kadar protein = % N x fk 
Dimana fk adalah faktor konversi, untuk es krim fk = 6,38 
3) Kadar Total Padatan (AOAC, 1996). 
§ Cawan dikonstankan, disimpan di desikator. 
§ Sampel dipanaskan sampai suhu 38oC kemudian dimixer 
sampai homogen. 
§ Timbang 3 gram dari sampel kemudian dipredryer dan 
dimasukkan ke dalam waterbath selama 25 menit sampai tidak 
ada cairan (tinggal massa yang kental) kemudian dioven pada 
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suhu 100oC (dalam oven tidak ada sampel lain yang 
mengganggu) kurang lebih selama 3 jam.  
§ Dikeluarkan dari oven kemudian dimasukkan ke dalam 
desikator selama 30 menit. 
§ Ditimbang. 
%100tan x
awalberat
akhirberat
padatotalkadar =  
c. Analisa Sifat Fisik 
1) Overrun (Lampert, 1965). 
Overrun dapat dihitung dengan rumus : 
%100% x
adonanvolume
adonanvolumekrimesvolume
overrun
-
=  
2) Resistensi (Respati, 1999).  
· Silinder gelas yang mempunyai volume 50 ml ditekan pada es 
krim yang sudah membeku sampai di bawah permukaan 
kemudian dimasukkan dalam freezer dan dibiarkan selama 2 
jam. 
· Silinder gelas diambil dan es krim yang menonjol pada kedua 
permukaan dipotong dengan pisau stainless steel. 
· Silinder gelas diletakkan dalam cawan petri dan dicatat waktu 
semula sampai es krim mencair semua. 
 
 
 
3.4 Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap Sederhana. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa varian. Apabila 
terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Karakteristik Bubur Buah Alpukat 
Dalam penelitian ini, analisa proximat dilakukan dua kali yaitu pada 
bubur buah alpukat tanpa perendaman asam dan bubur buah alpukat dengan 
perendaman asam. Keduanya telah disimpan pada suhu rendah (freezer) 
xxx 
 
selama 24 jam. Dimana daging buah alpukat direndam asam selama 1 jam. 
Asam yang digunakan adalah asam sitrat 0,25% dan asam askorbat 0,5%. 
Konsentrasi asam sitrat diperoleh berdasarkan penelitian dari Zaki Utama dan 
Sri Raharjo (2006) kemudian dilakukan orientasi dan penelitian lebih lanjut 
dengan menggunakan asam askorbat. Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan, diperoleh konsentrasi yang asam yang dapat mencegah reaksi 
pencoklatan enzimatis dan penyamaran rasa pahit pada daging buah alpukat 
yaitu konsentrasi asam sitrat 0,25% dan asam askorbat 0,5%. 
Analisa proximat bubur buah alpukat yang digunakan untuk 
substitusi terlihat pada tabel 4. 
 
Tabel 4. Analisa Proximat Bubur Buah Alpukat 
Kadar dalam persen (%) wb  
Tanpa perendaman asam Dengan perendaman asam 
Air 73,73 78,46 
Abu 6,22 7,86 
Protein 1,04 0,96 
Lemak  5,05 4,47 
Karbohidrat by diff. 13,96 8,25 
 
 
Menurut Intengan et. al. (1968) dalam Coronel (1983) menyebutkan 
bahwa daging buah alpukat mempunyai kadar air sebesar 84-86%, abu 0,6%, 
lemak 5,8-7,6%, protein 0,9-1,0, dan karbohidrat 7,0-7,1%. Sedangkan 
menurut Watt dan Merrill (1950), Munsell et. al. (1950), Winton dan Winton 
(1935) dalam Biale (1975), daging buah alpukat mempunyai kadar air sebesar 
65%, abu 1,4%, lemak 26%, protein 1,7 dan karbohidrat 5%.   
Pada bubur buah alpukat tanpa perendaman asam, hasil analisa 
proximatnya berbeda dengan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, 
terutama pada kadar air, abu, dan karbohidrat. Secara umum, perbedaan 
kandungan gizi pada buah alpukat disebabkan karena perbedaan individual 
variability-nya. Pada penelitian yang telah dilakukan tidak menyebutkan jenis 
varietas alpukatnya. Padahal, menurut Anonim (2007) menyebutkan bahwa 
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ada ratusan jenis alpukat varietas budidaya (kultivar). Di Indonesia dikenal 
sekitar duapuluh jenis. Berdasarkan bentuk buah dan warna kulit, dibedakan 
sebagai jenis hijau bulat, hijau panjang (elips), merah tembaga panjang, merah 
tembaga bulat. 
Dibandingkan dengan hasil analisa proximat pada daging buah 
alpukat yang direndam asam, kadar air dan abu justru meningkat 
dibandingkan pada daging buah alpukat tanpa perendaman asam. Hal ini 
diduga daging buah alpukat menyerap air selama perendaman asam dan 
mengikat logam. Sedangkan untuk kadar lemak, protein, dan karbohidrat 
cenderung turun. Ini dikarenakan adanya kandungan dari daging buah alpukat 
yang keluar dari bahan pada saat perendaman dalam larutan asam.  
Menurut Winarno (2002), dengan adanya air, lemak dapat 
terhidrolisis menjadi asam lemak dan gliserol. Reaksi ini dipercepat oleh 
asam, basa, dan enzim-enzim. Asam lemak dapat berikatan dengan air karena 
asam lemak termasuk gugus polar (Djagal, 1998). 
Bila protein mengandung banyak asam amino dengan gugus 
hidrofobik, daya kelarutannya dalam air kurang baik dibandingkan dengan 
protein yang banyak mengandung asam amino dengan gugus hidrofil 
(Winarno, 2002). Diduga, penurunan kandungan protein disebabkan adanya 
protein yang mengandung asam amino dengan gugus hidrofil yang larut 
selama perendaman asam seperti treonin, fenilalanin dan sistein. 
Karbohidrat by difference adalah penentuan karbohidrat dalam bahan 
makanan secara kasar, dimana serat kasar masuk dalam perhitungan. 
Kandungan serat kasar alpukat masing-masing tanpa perendaman asam 4,61% 
dan dengan perendaman asam 5,10%. Serat kasar tahan terhadap proses 
hidrolisis asam. Kenaikan kandungan serat kasar diduga ada kandungan 
polisakarida yang terhitung sebagai serat kasar.  
Karbohidrat berada dalam bentuk polisakarida. Menurut Winarno 
(2002), polisakarida dapat dihidrolisis menghasilkan oligosakarida. Proses ini 
dipercepat dengan adanya enzim tertentu atau dengan asam. Oligosakarida 
bersifat larut dalam air. 
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4.2 Sifat Kimia Es Krim 
Es krim dengan krim yang disubstitusi dengan daging buah alpukat 
pada berbagai konsentrasi menghasilkan es krim dengan karakter kimia seperti 
terlihat dalam tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Analisa Sifat Kimia Es Krim dengan Substitusi Daging Alpukat 
Hasil Analisa % (wb) Sampel 
Lemak Protein Total Padatan 
Es krim dengan 0% alpukat 4,26a 5,50b 41,30d 
Es krim dengan 20% alpukat 4,39a 4,80a 39,27c 
Es krim dengan 40% alpukat 4,54a 4,69a 38,18b 
Es krim dengan 60% alpukat 4,77a 4,36a 37,48c 
Es krim dengan 80% alpukat 5,19a 4,24a 36,27a 
Keterangan : Angka dengan notasi yang sama pada kolom yang sama, berarti tidak beda 
nyata pada tingkat kepercayaan 95 % 
 
 
1. Lemak 
Es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0% sampai 80% 
menghasilkan kadar lemak yang tidak berbeda nyata. Namun, es krim 
dengan substitusi daging alpukat 80% menghasilkan kandungan lemak 
yang paling tinggi. Tetapi, kandungan lemak pada es krim kurang dari 5% 
kecuali pada es krim dengan substitusi daging buah alpukat 80% sehingga 
hanya es krim dengan substitusi daging buah alpukat 80% yang memenuhi 
standar SNI. Hal ini dikarenakan dengan perendaman asam menurunkan 
kandungan lemak. Hidrolisis sangat menurunkan mutu lemak atau minyak. 
Namun,semakin tinggi substitusi daging buah alpukat maka kandungan 
lemak akan semakin meningkat. 
2. Protein  
Protein dalam es krim bersumber dari susu skim dan sedikit dari 
susu full cream. Es krim dengan substitusi daging buah alpukat 80% 
mempunyai kandungan protein yang paling kecil sedangkan es krim 
dengan substitusi daging buah alpukat 0% mempunyai kandungan protein 
yang paling tinggi. Hal ini dikarenakan kandungan protein dalam daging 
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buah alpukat rendah yaitu 0,96% sedangkan kandungan protein pada susu 
full cream bubuk sebesar 23%, sehingga dengan bertambahnya substitusi 
daging buah alpukat terhadap susu full cream, menyebabkan kandungan 
protein es krim menurun. Tetapi, kandungan protein pada es krim telah 
memenuhi standar SNI. 
3. Total Padatan 
Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang ada di dalam 
suatu bahan pangan termasuk protein, karbohidrat, dan lemak 
(Sudarmadji, 1989). Kadar total padatan ini akan mempengaruhi resistensi 
es krim.  
Es krim dengan substitusi daging alpukat 0% mempunyai 
kandungan total padatan paling tinggi. Sedangkan es krim dengan 
substitusi daging buah alpukat 80% mempunyai kandungan total padatan 
paling rendah. Hal ini dikarenakan kandungan berat kering daging buah 
alpukat rendah yaitu sebesar 21,54% sedangkan kandungan total padatan 
pada susu full cream bubuk sebesar 92,3%, sehingga kandungan protein es 
krim menurun dengan bertambahnya substitusi daging buah alpukat 
terhadap susu full cream. Tetapi, kandungan total padatan pada es krim 
telah memenuhi standar SNI. 
 
 
 
 
 
4.3 Sifat Fisik Es Krim 
Es krim dengan krim yang disubstitusi dengan daging buah alpukat 
pada berbagai konsentrasi menghasilkan es krim dengan karakter fisik yang 
terdiri atas overrun dan resistensi. 
1. Overrun 
Overrun es krim terlihat pada gambar 3. 
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Gambar 3. Nilai Overrun Es Krim yang Disubstitusi Daging Buah Alpukat 
 
Keterangan : Angka dengan notasi berbeda, berarti berbeda nyata pada tingkat 
kepercayaan 95 % 
 
 
Overrun merupakan prosentase antara volume adonan es krim yang 
diperoleh dengan volume adonan mula-mula pada satuan berat yang sama 
(Arbuckle, 1972). Pengembangan volume es krim terjadi akibat proses 
mixing atau pengocokan. Proses mixing mengakibatkan komponen-
komponen lemak menyebar dan membentuk jaringan disekitar udara dan 
mengikat air. Proses mixing dilakukan pada suhu rendah (dibawah 10oC) 
agar terjadi kristalisasi lemak (Bennion&Hughes, 1975). Proses kristalisasi 
lemak ini sangat penting untuk membentuk fat globule menjadi struktur 
tiga dimensi yang dapat memerangkap air dan udara sehingga 
mengakibatkan pengembangan volume es krim. Jika pengocokan 
dilakukan pada suhu tinggi, maka ukuran globula lemak akan membesar 
tetapi tidak mampu membentuk struktur tiga dimensi     
(Bennion&Hughes, 1975). 
Berdasarkan tabel diatas es krim yang memiliki overrun terendah 
adalah es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0%, sedangkan 
overrun tertinggi adalah es krim dengan substitusi daging buah alpukat 
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80%. Hal ini menunjukkan semakin besar substitusi daging buah alpukat 
dalam pembuatan es krim akan meyebabkan nilai overrun pada es krim 
semakin tinggi. Hal ini dikarenakan es krim dengan substitusi daging buah 
alpukat 80% memiliki kandungan lemak yang paling besar. Dengan 
semakin meningkatnya substitusi daging buah alpukat, berarti kandungan 
lemak semakin meningkat sehingga kemampuan membentuk struktur tiga 
dimensi yang dapat memerangkap air dan udara menjadi tinggi. Dengan 
demikian  pengembangan volume es krim (overrun) juga tinggi. 
Menurut Arbuckle (1986), overrun es krim yang berkualitas baik 
berkisar antara 80 – 100%, sedangkan overrun es krim dengan substitusi 
daging buah alpukat 40 – 80% telah memenuhi standar overrun es krim. 
Overrun es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0% & 20% yang 
dihasilkan berada di bawah range tersebut sehingga dapat dikatakan es 
krim tersebut kurang mampu memberikan overrun yang baik. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Resistensi  
Resistensi es krim terlihat pada grafik 4. 
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Gambar 4. Nilai Resistensi Es Krim yang Disubstitusi Daging Buah Alpukat 
 
Keterangan : Angka dengan notasi berbeda, berarti berbeda nyata pada tingkat 
kepercayaan 95 % 
 
Resistensi (lama pelelehan) merupakan waktu yang diperlukan 
untuk mencairnya es krim yang mempunyai volume tertentu. Pelelehan es 
krim dikatakan baik apabila es krim yang meleleh mempunyai sifat yang 
serupa dengan adonan asalnya. Menurut (Jeremias, 1996), lamanya waktu 
pelelehan merupakan waktu yang diperlukan es krim pada volume tertentu 
untuk mencair secara keseluruhan pada suhu ruang. Kristal es yang 
terdapat pada es krim dapat meleleh apabila menerima transfer panas dari 
suhu ruang sehingga mengakibatkan es krim mencair. 
Berdasarkan perhitungan statistik, menunjukkan hasil bahwa 
tingkat resistensi es krim saling berbeda nyata antara kelima sampel. 
Tingkat resistensi tertinggi pada es krim dengan substitusi daging buah 
alpukat 0% sedangkan resistensi terendah terdapat pada es krim dengan 
substitusi daging buah alpukat 80%. Hal ini dikarenakan lemak yang 
dikandung pada daging buah alpukat didominasi oleh asam oleat yang titik 
cairnya rendah (21,8-26oC), sehingga dengan penambahan daging buah 
alpukat maka resistensinya semakin rendah. 
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Total padatan es krim yang menurun seiring dengan bertambahnya 
konsentrasi daging buah alpukat diduga juga berpengaruh terhadap 
penurunan resistensinya.  
 
4.4 Sifat Organoleptik Es Krim 
Es krim dengan krim yang disubstitusi dengan daging buah alpukat 
pada berbagai konsentrasi menghasilkan es krim dengan penerimaan 
konsumen (20 panelis) seperti terlihat dalam tabel 6. 
 
Tabel 6. Hasil Analisa Sifat Organoleptik Es Krim dengan Substitusi Daging Alpukat 
Penerimaan Konsumen Sampel 
Warna Aroma Tekstur Rasa Overall 
Es krim dengan 0% alpukat     6,2a    5,9a     6,3a   6,5a     6,4a 
Es krim dengan 20% alpukat     5,9a    5,2b     5,5b   5,5b     5,6b 
Es krim dengan 40% alpukat     5,2b    5,2b     5,1b   5,0b     5,2b 
Es krim dengan 60% alpukat     4,8bc    4,5c     4,8b   4,2c     4,1c 
Es krim dengan 80% alpukat     4,2c    4,2c     4,0c   3,5c     3,5d 
Keterangan : Angka dengan notasi yang sama pada kolom yang sama, berarti tidak beda 
nyata pada tingkat kepercayaan 95 %. Skala nilai : 1 : sangat tidak suka, 2 : tidak suka, 3 : 
agak tidak suka, 4 : netral, 5 : agak suka, 6 : suka, 7 : sangat suka 
 
 
1. Warna 
Menurut Fennema (1985), warna adalah atribut kualitas yang 
paling penting, walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi, rasa enak, dan 
tekstur baik namun jika warna tidak menarik maka akan menyebabkan 
produk tersebut kurang diminati. Es krim yang tidak disubstitusi daging 
buah alpukat dijadikan sebagai kontrol, berwarna putih. Sedangkan es 
krim yang disubstitusi daging buah alpukat berwarna kuning dengan 
intensitas warna kuning yang makin tinggi dengan makin besarnya 
prosentase substitusi daging buah alpukat. 
Substitusi daging buah alpukat dengan  berbagai konsentrasi 
berpengaruh pada kesukaan panelis terhadap warna es krim. Es krim yang 
disubstitusi daging buah alpukat 0% dan 20% berbeda nyata dengan 
substitusi 40% dan 60%. Es krim dengan substitusi 60% dan 80% tidak 
berbeda nyata.  
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Hal ini dikarenakan kontribusi warna kuning kehijauan pada es 
krim dengan substitusi daging buah alpukat 20% lebih rendah dan dengan 
dipadu warna putih dari susu, maka warnanya lebih disukai panelis. 
Dengan semakin bertambahnya substitusi daging buah alpukat 
menghasilkan warna yang sangat kuning kehijauan sehingga menurunkan 
tingkat kesukaan panelis. Uji kesukaan dengan parameter warna yang 
paling disukai adalah es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0% 
dan 20%. Untuk substitusi 40%, panelis masih menyukainya, sedangkan 
untuk substitusi daging buah alpukat 60% dan 80%, panelis menilai netral.  
 
                 
   Es Krim A       Es Krim B       Es Krim C       Es Krim D       Es Krim E 
 
Gambar 5. Variasi Warna Es Krim yang Disubstitusi Daging Buah Alpukat 
Keterangan : 
Es Krim A : es krim yang disubstitusi daging buah alpukat 0% 
Es Krim B : es krim yang disubstitusi daging buah alpukat 20% 
Es Krim C : es krim yang disubstitusi daging buah alpukat 40% 
Es Krim D : es krim yang disubstitusi daging buah alpukat 60% 
Es Krim E : es krim yang disubstitusi daging buah alpukat 80% 
 
2. Aroma  
Es krim dengan semakin bertambahnya konsentrasi daging buah 
alpukat menyebabkan aroma yang dihasilkan dari es krim menjadi 
beraroma alpukat. Es krim dengan parameter aroma yang paling disukai 
oleh panelis adalah es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0%. 
Untuk es krim dengan substitusi daging buah alpukat 20% dan 40% 
panelis masih menyukai aromanya dan berbeda nyata dengan kontrol, 
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sedangkan untuk es krim dengan substitusi daging buah alpukat 60% dan 
80% panelis menilai netral dan berbeda nyata dengan kontrol. 
3. Tekstur  
Tekstur secara umum diartikan sebagai persepsi dan sifat dari 
produk setelah dipegang dan dimakan (Rosenthal, 1999). Tekstur es krim 
yang ideal menurut Arbuckle (1986) adalah tekstur yang sangat halus dan 
ukuran partikel padatannya sangat kecil, sehingga tidak terdeteksi di dalam 
mulut. Tekstur berhubungan dengan lemak dalam bahan pangan (Kartika 
et. al., 1988). Lemak dapat meningkatkan kekentalan es krim yang 
kemudian akan mempengaruhi tekstur es krim yang dihasilkan.  
Tekstur tidak hanya dipengaruhi oleh lemak saja, tetapi juga 
protein. Menurut Nardah (2006), menyebutkan bahwa fungsi skim pada es 
krim adalah sebagai tubuh yang membentuk tekstur. Dimana skim 
sebagian besar mengandung protein. Tekstur yang dimaksud dalam 
pengujian sensoris pada penelitian ini adalah tingkat kelembutan es krim 
dalam mulut saat dikulum. 
Es krim dengan substitusi daging buah alpukat berbagai 
konsentrasi menunjukkan bahwa substitusi daging buah alpukat 20% 
sampai 60% berbeda nyata dengan kontrol dan substitusi 80%. Teksur es 
krim yang paling disukai adalah es krim dengan substitusi daging buah 
alpukat 0%. Es krim dengan substitusi daging buah alpukat 20% dan 40% 
panelis masih menyukainya. Sedangkan untuk substitusi daging buah 
alpukat 60% dan 80% panelis masih menyukainya dalam taraf netral. 
Berdasarkan atribut tekstur, semakin besar substitusi daging buah 
alpukat akan menurunkan tingkat penerimaan panelis. Hal ini dikarenakan 
semakin tinggi substitusi daging buah alpukat maka teksturnya akan 
semakin lembut. Tetapi, dengan overrun yang besar dan total padatan es 
krim yang semakin menurun menyebabkan es krim saat dikulum akan 
lebih cepat mencair. 
 
4. Rasa 
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Suatu produk dapat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa 
yang diinginkan. Karenanya, rasa merupakan atribut sensoris yang sangat 
menentukan penerimaan panelis maupun konsumen. Pengujian rasa 
terhadap es krim dimaksudkan untuk mengetahui terjadinya perubahan 
rasa akibat substitusi daging buah alpukat dengan konsentrasi yang 
berbeda. 
Berdasarkan perhitungan statistik, es krim dengan substitusi daging 
buah alpukat 0% berbeda nyata dengan substitusi 20% dan 40%. Dan es 
krim dengan substitusi daging buah alpukat 20% dan 40% berbeda nyata 
dengan substitusi 60% dan 80%.  
Es krim dengan parameter rasa yang paling disukai oleh panelis 
adalah es krim dengan substitusi daging buah alpukat 0%. Untuk substitusi 
20% dan 40% panelis masih menyukainya. Sedangkan untuk substitusi 
60% panelis menilai netral dan untuk substitusi 80% panelis agak tidak 
suka. Hal ini dikarenakan dengan semakin bertambahnya konsentrasi 
daging buah alpukat maka rasa pahit semakin terasa, sehingga untuk es 
krim dengan substitusi daging buah alpukat 80% panelis agak tidak 
menyukainya. 
5. Overall 
Pengujian kesukaan keseluruhan merupakan penilaian terhadap 
semua faktor mutu yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa yang 
dimaksudkan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 
produk es krim yang disubstitusi daging buah alpukat. 
Es krim dengan substitusi daging buah alpukat berbagai 
konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kesukaan secara keseluruhan 
terhadap es krim yang dihasilkan. Berdasarkan perhitungan statistik, es 
krim dengan substitusi daging buah alpukat 0% berbeda nyata dengan 
substitusi 20% dan 40%. Es krim dengan substitusi daging buah alpukat 
20% dan 40% berbeda nyata dengan substitusi 60%. Sedangkan untuk 
substitusi daging buah alpukat 60% berbeda nyata dengan substitusi 80%.  
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Penambahan substitusi daging buah alpukat akan menurunkan 
kesukaan secara keseluruhan terhadap es krim. Secara keseluruhan es krim 
dengan substitusi daging buah alpukat 20% dan 40% lebih disukai panelis 
dalam taraf agak suka dibandingkan dengan es krim dengan substitusi 
daging buah alpukat 60% dan 80%.  
Dari hasil penelitian Susanti (2006), berdasarkan pengujian 
organoleptik terhadap es krim ubi jalar, secara keseluruhan tingkat 
kesukaan panelis menurun terhadap semua atribut sensoris yang diujikan. 
Namun, es krim ubi jalar dengan konsentrasi terpilih, diterima panelis 
dalam taraf netral. Sedangkan pada penelitian ini, tingkat penerimaan 
panelis terhadap es krim yang disubstitusi daging buah alpukat lebih tinggi 
(agak suka). 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Dari penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 
1. Substitusi krim dengan daging buah alpukat berpengaruh pada 
peningkatan kandungan lemak, dan penurunan kandungan protein dan 
total padatan. 
2. Substitusi krim dengan daging buah alpukat berpengaruh pada 
peningkatan overrun dan penurunan resistensi. 
3. Substitusi krim dengan daging buah alpukat berpengaruh pada penurunan 
kesukaan panelis terhadap semua parameter organoleptik yang diujikan. 
4. Substitusi daging buah alpukat 40% secara keseluruhan menghasilkan es 
krim yang masih disukai panelis dan berbeda nyata dengan kontrol.  
5. Substitusi daging buah alpukat 40% menghasilkan es krim dengan nilai 
overrun yang baik (84,06%), serta kandungan protein dan total padatan 
yang memenuhi SNI. 
 
5.2 Saran 
Sebaiknya digunakan buah alpukat mentega yang mempunyai 
kandungan lemak yang lebih tinggi daripada buah alpukat hijau bundar, yaitu 
sekitar 23% sehingga kandungan lemak pada es krim bisa memenuhi SNI 
terutama untuk substitusi daging buah alpukat yang terpilih (40%). 
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